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Még nincs értékelve

Mérték

Az araboknal baba ganus, gordgil melitzanosalata, romanul salata de vinete, ebb?l a magyarosodott vineta, a
torokoknél patlican salatasi (ebb?l meg a ndvénynév).

Kisebb izbéli eltérések fellelhet?k a variaciok kozt, kdszénhet?en az eltér? f?szerezésnek, de mindegyik remek és
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nagyon hires, kulinariai alap.

Gyerekkoromban a vilagbdl ki lehetett volna kergetni vele, nem szerettem. Nagyanyam, aki akkoriban vigyazott
rank, elég gyakran csindlt, és persze folyton kinalgatta, azt hiszem csal6dast okoztunk neki, hogy nem voltunk
hajlandok megenni.

Ma mar nem tudok betelni vele, szivesen és gyakran eszem, csinalok is tobbfélét. A sult padlizsanbdl késziilt
krémekr?l lesz szé.

Még vagy husz éve tortént, hogy Erdélyben jartam, rovid latogatasra beugrottunk baratainkhoz, és a székely
feleség gyorsan nekiallt padlizsankrémet késziteni. Utitarsaim kdzil — azt hiszem — én voltam az egyetlen, aki
ismerte az ételt, a tobbiek csak bamultak a piritast, a nagy fakést, magéat az akkoriban még nem mindennapos
zOldségfélét. Aztan a haziak gyerekei el?kerliltek a patakpartrol, ahogy lenni szokott, odasiindoérogtek a
konyhahoz, kérdvén, mi lesz a vacsora. Valaszolni sem kellett, a nagyobbik meglatta a félkész pépet a deszkan,
benne a nagy fakés, és banatosan mondta édesanyjanak: ,Jaj, mama, mar megint vineta?” Ez utébbi tudniillik az
étel roman neve, Erdélyben tapasztalatom szerint a nem-roman etnikumuiak is atvették. Ez egyszersmind
magyarazat:

Szerintem ugyanis a hajdani Kelet-Magyarorszag ennek az ételnek a nyugati elterjedési hatéra, a globalizacio el?tt
t?link nyugatra nemigen kultivaltak, t?link keletre — egész Bengalig — viszont mindenhol. Vélhet?en az erdélyi
népkeveredés soran tanultuk a méas etnikumuaktdl, de nalunk mér csak szérvanyosan volt ismert. A Foldkozi-
tenger keleti medencéjéb?| szarmazik, innen, torok kdzvetitéssel juthatott el mindenhova, egészen Erdélyig. A
tagabban értelmezett régiéban ahany nép, annyiféleképpen készitik, de mindenitt megtalalhatd. Olajat, vajat,
szezampépet, citromlevet, petrezselymet, mentat, koriandert, fokhagymat, hagymat, Indiaban chilit, miegyebet
kevernek hozz4, salatanak, avagy a keleten mindenitt megtalalhato hideg el?étel-tal részeként szolgaljak,
legtdbbszor valamely lepénykenyérrel.

Az araboknal baba ganus, gorégul melitzanosalata, romanul salata de vinete, ebb?l a magyarosodott vineta, a
torokoknél patlican salatasi (ebb?l meg a névénynév). Kisebb izbéli eltérések fellelhet?k a variaciok kozt,
kdszonhet?en az eltér? f?szerezésnek, de mindegyik remek és nagyon hires, kulinériai alap. A postban a magyar
(tulajdonképpen erdélyi) kiadas valtozatairdl lesz szo.
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Nalunk a csaladban kétféle vineta ismert, az egyik vajjal késziil, a masik olajjal, az egyikben csak fokhagyma van,
a masikban voéroshagyma és paprika is. Ezen kivil csak so-bors, én Ggy szeretem, ha minél letisztultabb. A l1ényeg
ugyis a padlizsan ize, meg, és ez a lényeg, a flsté, marmint a nyilt t?zr?l, melyen a ndévényt siitjik.

A folyamat ugyanis ugy kezd?dik, hogy a ndvényt at kell stitni. Kezdjuk azzal, hogy valakinek nincs lehet?sége nyilt
t?z6n csinalni. llyenkor az a teend?, hogy aluféliabdl hajtogatunk megfelel? tanyérkakat, rarakjuk a gazt?zhelyre
(ahogy a képen), és igy sutjik meg a padlizsant. Erre mindenképpen sziikség van, meg sités soran a névény
b?rszer? héja el fog repedni, esetleg pukkan is nagyot, és a bel?le kifoly6 1é elolthatja akar a gazlangot is, ha nincs
szerencsénk. Kdzepes t?z6n kell csinalni, teljesen szarazon, minden oldalan jél atsitve, tdbbszor forgatva, a végén
a talpéra éllitva. Remélem, a képeken latszik, a végén teljesen puhanak kell lennie a névénynek.
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Mikor ez megvan, varunk kicsit, mert tiizes még a padlizsan. Ha kih?lt, a kiszaradt héjat lehamozzuk rola, levagjuk
a szarat. Ami marad, homokszin-sarga, olajos, athato illatd, csabité siilt zoldség. Most deszkara rakjuk, és fa- vagy
m?anyag késsel nagyon alaposan atdolgozzuk. Fémeszkozzel, késsel vagy daraléval nem szabad dolgozni, mert a
novény elszinez?dik és esetleg keser? is lesz. (Legalabbis a régi fémeszkozok kordban igy volt.) Meg amugy is
nagyon gusztusos munka nagy fakéssel jol atdolgozni :).

Mikor kész a pép, van, aki visszateszi kicsit a langra, persze mar edényben, ,pufogtatni”, azaz kissé s?riteni-
szaritani, én nem szoktam. Ugyszintén, jut eszembe, van, aki a maghéazat is kiszedi a siilt névényb?l, és eldobja,
én ezt sem szoktam. Most fokhagymat reszellink bele, alaposan megs6zzuk-borsozzuk, és puha vajat keveriink
hozza. Nagyon nehéz mértékegységekr?l beszélni, ezt még sosem centiztem ki, inkabb olyan gondolomforman.
Lényeg, hogy kih?It allapotaban legyen marvanyos a vajtél. A s6 és a bors ne tengjen tdl benne azért, érdemes
id?nként kdstolni kevergetés kézben, de hat ez gondolom kézenfekv?.

A mésik lehet?ség, hogy szabad t?z0n piritjuk a padlizsanokat. Ez szerintem koérulbelil két nagysagrenddel jobb a
konyhaindl: a faszén és/vagy a keményfa flstje utdnozhatatlan bukét ad a krémnek. Valamivel macerasabb, de
nagyon megéri a befektetett munka.

Nem langon sitjik, hanem pardzson, megégnie nem szabad. Evégb?l j6 vastag parazsat kell szitani,
tapasztalatom szerint legjobb a keményfa és faszén vagy brikett keveréke. A brikett jél tartja a h?t, a fa
megfelel?en fiistol. Ahogy a képen latszik, megagyazunk a t?znek, megvarjuk, mig parazs lesz, j6 szorosan
rastdszoljuk a racsra a padlizsant, és elkezdjuk sitni, rendszeresen forgatva. Minden oldalrél alaposan atpiritjuk,
k6ézben a héj kirepedezik, a fiist atitatja az egész névényt, kutyak és aprobb gyerekek a talsé faluvégr?l is a kerités
mellé batorkodnak ...

A kontaktus hianya miatt ez valamivel tovabb fog tartani, 45-60 percet biztosan r& kell szanni. Ha lehet, mert
megengedi az eszkoz, ,Ultessik” talpara a padlizsant tiz percre, hogy a kigdmbolydd? vége is teljesen
megpuhuljon. Mikor késznek itéltetik, jbhet a hamozas, a fakésezés (ezt a Balatonon csinaltam, ott fakés hijan egy
m?anyag célszerszammal).

Kdzben labasban nagyon alaposan ledinsztellink annyi kicsumazott és felkockazott ,tv” paprikat, ahany padlizsan
sul. Mikor megpuhult, beleéntjik a padlizsant is, gyorsan belereszeliink fokhagymat, annyi gerezdet, ahany
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padlizsan és paprika, végul belereszellink véroshagymat. A képeken lathaté mennyiséghez egy — nagyobb - fél
hagyma kellett. S6-bors b? kézzel, és mar csak parat rottyantunk a krémen, hogy a hagyma 6sszes ize benne
maradjon. Olivaolaj bele, és ha kih?lt, a fakéssel teljesen homogénné, krémessé vagjuk. Ha az embernek
szerencséje van, akkor félre tud rakni maganak annyit, hogy kés?bb, h?t?hidegen, piritéssal egyen néhany falatot,
mert szerintem igy a legjobb. Ha nincs, akkor a gyerekek kitunkoltak friss kenyérrel az egészet a talbol, és lehet
mosogatni:)
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